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AbstrAkt
Předmětem této bakalářské práce je návrh přenosného kávovaru espressa s ohledem na 
ergonomické, konstrukční a estetické požadavky. Design je podmíněn nízkou hmot-
ností a kompaktností, ale přesto se snaží dodržet důležité parametry správného es-
pressa. Mimo jiné se práce zabývá i návrhem nezbytných komponentů, usnadňující 
přípravu i přenášení, jako je pouzdro či šálky na espresso. 
klíčová slova
Přenosné, espresso, kávovar, design
AbstrACt
This Bachelor‘s thesis deals with a design of portable espresso coffeemaker conside-
ring ergonomic, constructional and aesthetic requirements. Although, the design pri-
marily focuses on low weight and compactness, it simultaneously seeks to keep all 
essential parameters of a proper espresso. Furthermore, the thesis also deals with the 
design of accompanying components, such as a travel case or an espresso cup. 
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úvoD
Tématem bakalářské práce je návrh přenosného kávovaru na espresso. Důraz je kladen 
na přenosnost a s tím spojené vlastnosti, jako jsou malé rozměry, kompaktnost či ne-
závislost na elektrické energii. Stejně tak je důležité dosažení optimálních technických 
parametrů tak, aby příprava probíhala v souladu se správnými kritérii espressa. Ikdyž 
přenosné espresso funguje na poměrně jednoduchém principu, bylo pro mě motivací 
navrhnout produkt, který by se mohl porovnat s klasickým kávovarem, nikoli ho však 
nahradit. 
Káva patří mezi jeden z nejčastěji konzumovaných nápojů na světě. V minulosti ji 
upřednostňovali filozofové a obchodníci, kteří potřebovali být koncentrovaní a dlouho 
spolu hovořit. Má svůj společenský význam a její připravu považuji za rituál. Atmo-
sféra při podávání kávy je důležitá rovněž jako správná teplota vody, čerstvě namletá 
káva i správný tlak vody na kávu. Proto jsem se rozhodla právě pro kávovar přenosný, 
u kterého je volba místa a atmosféry výhradně na uživateli.
Úvod
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 Přehled současného stavu poznání
1  přEhlED současného sTavu poznání
1.1 vývojová analýza
1.1.1 historie a zpracovávání kávy
Za oblast prvotního výskytu kávovníku je považováno území dnešní Etiopie, v provin-
cii Kaffa. Již v dávných dobách znali domorodci povzbuzující účinky kávovníku, ale 
zatím jen žvýkali tuhou dužinu. Pražení kávových zrn přišlo až mnohem později. [1,2] 
Okolo 14. století se kávová zrna díky etiopským válečníkům dostala na Arabský polo-
ostrov, kde se kávovník na teraso vitých zahradách Jemenu postupně kultivoval. Ara-
bové se zde naučili kávová zrna pražit, mlít a připravovat povzbuzující kávový nápoj. 
Káva se stala významným zdrojem příjmu pro zdejší pěstitele a obchodníky, proto byl 
vývoz zelených zrn zakázán. Kávová zrna se znehodnocovala varem, aby se pěstování 
kávy nerozšířilo mimo Arábii. [3,4]
První Evropané, kteří tajně vyvezli rostlinku kávovníku na počátku 17. století byli Ho-
lanďané. Záhy začali kávu pěstovat ve svých tehdejších koloniích na Ceylonu, v Indii 
i na Jávě. V tomtéž století se i ostatním koloniálním mocnostem podařilo získat ká-
vové  keře. Například  Francouzi  založili plantáže ve Střední Americe a v Karibiku 
odkud se její pěstování rozšířilo až na území dnešní Brazílie. Ta je v současné době 
největším producentem kávy na světě. Do dalších částí světa rozšířili kávovník přede-
vším Angličané a to na Jamajku a do Afriky. [5,6]
1.1.2 metody přípravy kávy
Příprava mleté kávy v džezvě patří k nejstarším způsobům přípravy kávy. Džezva je 
kovová či smaltovaná nádoba, do které se sype jemně mletá káva se studenou vodou . 
Ta se vaří na ohni nebo v horkém písku o teplotě 160-180°C. Takto připravovaná káva 
je známá pod pojmem turecká káva a v arabských zemích, Řecku a v Indii se tímto tra-
dičním způsobem připravuje dodnes. Často se přidávaly i další ingredience jako kozí 
mléko, cukr, kardamon, kakao, pepř a jiná koření.
Od začátku 18. století se ve Francii vyvíjí nový způsob přípravy kávy pomocí filtrace. 
Experimentovalo se s různými filtry od ocelových, látkových až po organické jako 
jsou například části střev. Později se jako nejvhodnější ukázal papírový filtr konického 
tvaru. 
obr. 1 Džezva
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První sestrojený kávovar na překapávanou kávu tzv. biggin byl sestrojen ve Francii na 
počátku 19.století. Po něm následuje patent z roku 1830 na vakuový kávovar. Princip 
tohoto kávovaru spočívá ve dvou nádobách propojených trubicí a oddělených filtrem. 
Jedna nádoba se zahřívá nad kahanem a horká voda se dostává díky trubici do druhé 
nádoby s mletou kávou. Poté káva překapává přes filtr zpět do první nádoby.
Další inovací ve světě kávy byl perkolátor. Jde o konvici na přípravu kávy, kterou 
v roce 1865 vynalezl Američan James Mason. Po zahřátí této konvice horká vodní pára 
stoupá nahoru a vlivem gravitace zkapalněná klesá dolů skrz kávu. Voda tak stále cir-
kuluje a káva se louhuje opakovaně, čímž je ovšem náchylnější na přelouhování. [7,8]
Okolo  roku 1850 se objevují první zmínky o french pressu. Původní metoda spočíva-
la v ponoření filtrovací nádoby do horké vody a jejím následným vytažením pomocí 
tyčinky. Tento způsob v roce 1929 zdokonalil a poté patentoval Ital Attilio Calimani. 
Vyrobil kovovou konvičku s filtrem, který se stlačil dolů a tím odstranil velkou část 
lógru. French press se během 50. let modernizoval až do dnešní podoby s využitím 
borosilikátového varného skla. [10] 
Významný patent představila firma Alfonse Bialettiho v roce 1933. Začali vyrábět 
třídílné hliníkové konvičky Moka, které prodává až do dnešní doby. Milovníci kávy 
si ji rychle oblíbili nejen kvůli snadné přípravě chutné kávy, ale i díky svému designu. 
obr. 4 Perkolátorobr. 2 Biggin obr. 3 Vakuový kávovar
obr. 5 French press obr. 6 Moka konvička obr. 7 Chemex
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Princip známý pod názvem Moka express je podobný jako u perkolátoru, ale zde se 
horká pára dostává pod tlakem přes filtr s kávou a přefiltrovaná káva se zachytí v horní 
části, takže se louhuje jen jednou. 
Velice jednoduchý přístroj na filtrovanou kávu pak vymyslel v roce 1941 chemik Pe-
ter J. Schlumbohm. Kromě jeho četných vynálezů navrhl i skleněnou konvici, která 
nese název Chemex. Princip přípravy kávy je následující: do horní části se umístí filtr 
s kávou, která se zalévá horkou vodou. Po zhruba 4 minutách louhování se filtr odejme 
a díky dřevěné spojovací části se káva snadno rozlévá. [7]
1.1.3 počátky espressa
Přestože počátky espressa sahají až do 19. století – století páry, průmyslu a zrychlo-
vání životního tempa – byl pro zrod espresso strojů důležitý rok 1901, kdy si továrník 
Luigi Bezzera patentoval první stroj na výrobu rychlého espressa. Vyvinul stroj s vy-
užitím tlaku páry a snížil tak čas na výrobu jednoho šálku na 45 vteřin místo obvyk-
lých 6 minut u překapávané kávy. Nedostatky Bezzerova espressa odstranil Deside-
rio Pavoni. Vynalezl přepouštěcí ventil pro páru a tím odstranil spálenou chuť kávy. 
Po druhé světové válce představil Achille Gaggia přístroj na espresso tak jak ho známe 
dnes. Přístroj navrhl nejdříve pro svou kavárnu a v roce 1952 představuje první espre-
sso kávovar pro domácí použití s názvem Gilda. Použil páku a vertikální píst, díky níž 
protlačoval přes namletou kávu už né jen vodní páru ale přímo horkou. V kombinaci 
s vysokým tlakem (okolo 8-9 barů) vytvořil charakteristickou pěnu espressa a zavedl 
tak pojem crema. 
Další inovace přišla v roce 1961 s kávovarem Faema E61 s elektromechanickým čer-
padlem. Novinkou byla cirkulace vody mezi výměníkem a hlavou kávovaru, čímž se 
udržovala její ideální teplota. Tento vynález ovlivnil všechny další přístroje na espre-
sso. [13,15]
obr. 8 Gilda obr. 9 Faema E61
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1.2 Technická analýza
1.2.1 parametry pravého espressa
V Itálii platí podle Národního institutu kávy přesné parametry pro přípravu espressa. 
Espresso připravené tímto způsobem v Itálii získá název certifikované espresso. Tyto 
parametry jsou:
Hmotnost porce mleté kávy   7 g ± 0,5
Výstupní teplota vody z kávovaru  88 °C ± 2 °C
Teplota nápoje v šálku   67 °C ± 3 °C
Vstupní tlak vody    9 bar ± 1
Doba extrakce    25 sekund ± 2,5 sekundy
Viskozita při 45 °C    > 1,5 mPa.s
Oleje      > 2 mg/ml
Kofein     < 100 mg/šálek
Objem nápoje v šálku včetně cremy  25 ml ± 2,5
Kávovary na espresso se neustále vyvíjí, aby byly schopny získat z kávy její nejlepší 
chuť. S využitím elektrické energie v espresso přístrojích lze všechny tyto podmínky 
zajistit snáze než u přenosného espressa, kde je kladen důraz spíše na hmotnost a ne-
závislost. [16]
1.2.2 stavba epresso přístrojů
pákové espresso kávovary
Předtím, než se začala v kávovarech používat rotační pumpa musel být vyvíjen po-
třebný tlak manuálně pomocí páky. Výhodou tohoto systému je, že barista může po 
celou dobu extrakce kávy ovlivňovat tlak, aby z ní získal tu nejlepší chuť. Naopak ne-
výhodou může být fyzická náročnost přípravy a náchylnost na chyby v přípravě. Tyto 
kávovary se v malém množství vyrábějí dodnes a vyhledávají je především opravdoví 
milovníci espressa, kteří ocení skloubení designu a kouzla tradice. [7,19] 
1.2
1.2.1
1.2.2
obr. 10 Elektra
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automatické a poloautomatické kávovary
Od roku 1961, který je díky kávovaru Faema E61 milníkem ve vývoji kávovarů se 
princip espresso přístrojů příliš nezměnil. Technologie založená na rotační elektrické 
pumpě, bojleru a mosazné hlavě s pákou má za cíl zásobovat hlavu vodou o konstantní 
teplotě okolo 95 °C pod tlakem 9 barů. Rozdíl mezi automatickými a poloautomatic-
kými kávovary je ten, že plně automatické přístoje kávu samy namelou a napěchují do 
filtru, tudíž u nich chybí páka a kávovar se ovládá pouze stisknutím tlačítka. Poloauto-
matické pak mají páku s výměnnými filtry pro jednu či dvě porce kávy. Páka s filtrem 
se nazývá portafilter. 
Proces přípravy kávy začíná u rotační pumpy, která nasává studenou vodu ze zásob-
níku. Voda dále putuje skrz pojistný ventil kovovou trubkou do výměníku tepla, kte-
rý se nachází v bojleru. Velikost bojleru závisí na velikosti kávovaru. Objem vody 
v něm zabírá 70 %, její teplota je 120 °C, čímž vzniká i horká pára a vytváří tlak 
0,8–1,2 baru. Nové kávovary disponují dvěma i více bojlery, aby byla zaručena co nej-
větší teplotní stabilita. Voda na kávu, která poté protéká do hlavy, má oddělený okruh 
od vody v bojleru. Ohřátá voda, která vstupuje do hlavy, má požadovanou teplotu 88-
95 °C. 
Pokud se jedná o kvalitnější kávovar, pak má každá hlava navíc samostatný bojler, což 
je výhoda, pokud se na jednom stroji připravují různé druhy kávy s různou potřebou 
teploty.  U některých hlav lze dokonce regulovat tlak i při samotné extrakci kávy, a tak 
barista může z kávy vytěžit maximum. Hlava se sestává z filtru, těsnění a páky. Pro 
její výrobu se používají dostatečně pevné materiály jako je pochromovaná mosaz. Na 
hlavu s těsněním se nasazuje páka, která nese sítko zkonstruované přesně na 7 g kávy 
či 14 g na přípravu dvou káv. Páky mívají obvykle průměr 58 mm nebo 53 mm. Před 
každou extrakcí kávy by se měla páka nahřát, aby zbytečně neodváděla z nápoje tep-
lotu. [7,19]
obr. 11 Schéma oběhu vody
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1.2.3 principy přípravy kávy v přenosném přístroji
Přenosné kávovary většinou obsahují jen mechanické části. Obvykle se skládají z ná-
doby na vodu s obsahem pouze pro jednu či dvě kávy. Filtry na mletou kávu se mnohdy 
mohou střídat s filtry pro E.S.E pody (Easy Serving Espresso neboli standardizovaná 
7g porce kávy o vnitřním průměru 44 mm, baleno jednotlivě v ochranné atmosféře). 
Průměry filtru na mletou kávu se vyrábějí atypicky ve velikosti 35 mm nebo 53 mm, 
což už je velikost, která se běžně používá i pro poloautomatické pákové stroje. Ro-
tační elektrická pumpa je nahrazena mechanickou nebo se k vytvoření tlaku využívá 
stlačeného plynu. 
handpresso
Jako první pohodlné přenosné espresso bylo na trh uvedeno Handpresso v roce 2007. 
Mělo své výhody i omezení jako má na začátku každý výrobek. První verze byla na-
vržena pouze na E.S.E pody, což se vášnivým konzumentům kávy, kteří tento produkt 
především vyhledávali nezamlouvalo. Firma reagovala na poptávku nabídkou nové 
verze Handpresso Wild Hybrid, která již obsahovala i sítko na čerstvě mletou kávu, 
které má ovšem průměr jen 35 mm. Nejdelší rozměr produktu je 230 mm. 
Tlak se vytváří v rukojeti, podobně jako funguje pumpička na kolo. Míru natlakování 
lze sledovat na malém barometru, a jak uvádí výrobce, hodnota tlaku musí dosáhnout 
16 barů. Poté se odšroubuje a naplní zásobník na 50 ml vody a do kávovaru se vloží 
E.S.E pod nebo sítko s mletou kávou.  Zásobník s vodou se našroubuje zpět a stisknu-
tím knoflíku se uvolní tlak, který během extrakce ovšem klesne na 11 až 8 barů, což 
nemusí být vždy dostačující. Výslednou chuť také velice ovlivňuje teplota vody, do 
nádobky se vlévá čerstvě uvařená voda s teplotou 95 °C nebo voda z termosky o tep-
lotě okolo 83°C. Než voda projde skrz všechny části, které z ní odebírají teplo, není 
výsledná teplota pro některé druhy kávy dostatečná. 
Dalším produktem této firmy je Handpresso Auto. Tato verze je určena pro použití 
v automobilech, jelikož funguje jen s připojením do 12V zásuvky. Příprava kávy je 
ovšem pohodlnější, protože přístroj si vodu ohřeje sám, podobně jako v rychlovarné 
konvici a tlak se vytváří pomocí vnitřního čerpadla. Nyní se vyrábí už i varianty na 
E.S.E. pody a čerstvou kávu nebo na Lavazza kapsle. [22]
obr. 12 Hnadpresso Wild Hybrid obr. 13 Hnadpresso Auto
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nomad
Díky úspěšné kampani v roce 2013 na portálu Kickstarter (crowdfundingové finan-
cování projektů) byl vytvořen další typ přenosného espressa. Funguje bez elektrické 
energie či baterií. Kávu lze použít pouze mletou a horká voda se musí ohřát externě. 
Tlak se vytváří díky pumpování pákou, ale během extrakce kolísá od 6 do 9 barů, 
v závislosti na rychlosti pumpování. To se může negativně odrazit na výsledné chuti 
nápoje. [23]
mypressi
Následující produkt je hlavní konkurencí zmíněného Handpressa. Na trh byl uveden 
o dva roky později, v listopadu 2009. Celkově se zařízení skládá z 3 hlavních čás-
tí. Rukojeť, která nese bombičku se stlačeným plynem a plynule navazuje na obruč 
do níž se ve spodní části uloží miska filtru s kávou a shora se nasadí nádoba s vo-
dou o objemu 60 ml.  Průměr kulové části je 90 mm a celková délka je 266 mm. 
Nespornou výhodou oproti ostatním je technologie využívající stlačený plyn, který 
projde skrz regulátor, kde se usměrňuje na požadovaných 9 barů. Stlačený plyn vstu-
puje do horní nádoby s předehřátou vodou a vytlačí ji přes kávu ve filtru. Před každou 
extrakcí se musí nahřát jak zásobník na vodu tak kovová obruč, aby se zbytečně ne-
odvádělo teplo z nápoje. Je to první přístroj svého druhu, který dokáže vyprodukovat 
espresso srovnatelné s komerčními pákovými stroji. [24]
obr. 15 Mypressi TWIST
obr. 14 Nomad
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1.3 Designérská analýza
Po stovky let se zdála příprava kávy jednoduchá a tomu odpovídala i jednoduchost 
používaných nástrojů. Čím více se postupně získávalo poznatků o kávě, tím rychleji 
se zdokonalovaly i přístroje na její přípravu. Od primitivních nádob jako je džezva až 
po komplexní kávovary na espresso, které díky různé kombinaci teploty a tlaku dokáží 
z jednoho druhu kávy připravit nápoj s různým aroma a chutí. Ve vzhledu se často od-
rážely typické prvky dané doby či kultury, a také nově poznané materiály, kupříkladu 
sklo.
1.3.1 Tvarové řešení
U kávovarů, které nevyužívají elektrickou energii, je tvar do jisté míry předurčen po-
užitou technologií. Na vzhledu kávovaru se například významně odráží princip dodá-
vání tlaku. Výrazným prvkem bývá tedy páka či pumpa. U produktu Handpresso wild 
je tato pumpa zároveň rukojetí k uchopení přístroje. Aplikace nádobky na stlačený 
plyn dává větší tvarové možnosti, kvůli menším nárokům na prostor. Proto je rukojeť 
například u Mypressi TWIST napojena mnohem subtilněji. 
1.3.2 přehled existující produktů
Vzhledem k tomu, že je přenosné espresso poměrně mladý produkt, je nabídka zatím 
značně omezená. Poté co se espresso přesunulo ze specializovaných kaváren do běž-
ných domácností, díky automatickým strojům, je nyní řada na inovativních přenos-
ných kávovarech. Nyní si mohou konzumenti kávy vychutnat svůj oblíbený nápoje 
kdykoliv a hlavně kdekoliv.
Rok
I když kávovar ROK patří mezi mechanické přístroje, kde není potřeba elektrické ener-
gie, je spíše určen pro domácí použití. Designérem tohoto výrobku je Angličan Patrick 
Hunt, který jej uvedl na trh v roce 2004 s názvem Presso.  Kvůli špatné volbě materiálu 
se mu dostalo oprávněné kritiky za lámající se páky. Hunt ale vylepšil design i materiál 
a vytvořil novou verzi Rok Espresso Maker, která je celkově robustnější a stabilnější. 
Výhodou je praktičnost a jednoduchost obsluhy, kdy má barista extrakci doslova ve 
svých rukou. I přes účelný tvar si kávovar zachovává elegantní a praktický ráz. 
1.3
1.3.1
1.3.2
obr. 16 ROK
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minipresso
Firma Wacaco z Hong Kongu od letošního roku prodává kávovar espresso s využitím 
například při kempování, turistice a cestování. Na první pohled budí dojem, že se jed-
ná o termosku na čaj, ale tento kompaktní přístroj ukrývá odměrku na kávu, nádrž na 
vodu, pumpu a vestavěný servírovací šálek. Jako materiál je pro většinu komponentů 
použit plast, dokonce i pro filtr na mletou kávu. Na druhou stranu má výrobek v porov-
nání s konkurencí mnohem menší hmotnost. 
Z hlediska ergonomie je pro některé náročnější udržet přístroj v jedné ruce a přitom 
pumpovat prsty a proto musí použít obě ruce. Navíc se tímto pumpováním nevyvine 
dostatečný a rovnoměrný tlak, který je potřeba pro náležitou chuť espressa. Barevné 
varianty odpovídají typu používané kávy, světlejší pro kávu v kapslích a tmavá verze 
pro mletou kávu. Grafické provedení je decentní a koresponduje s oblým jednodu-
chým tvarem, ale celkově je zde kladen až velký důraz na design výrobku na úkor 
kvality připraveného nápoje. 
1.3.3 Cestovní řešení
Konzumace kávy je rituálem, fenoménem stejně jako pití čaje nebo vína. Kávu vnímá-
me nejenom z hlediska chuti a vůně, ale požitek umocňuje i okolní prostředí a společ-
nost. Pro outdoorové prostředí prodává firma Handpresso praktický kufřík, do kterého 
lze sbalit 300ml termosku s horkou vodou, čtyři nerozbitné šálky, několik dávek kávy 
v E.S.E. podech, ubrousky a samozřejmě přenosný kávovar. Na šálek espressa tak 
můžete pozvat kohokoliv na libovolném místě. 
obr. 17 Minipresso
obr. 18 Handpresso sada
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2 analÝza pRoBlému a Cíl pRáCE
2.1 stanovení cíle návrhu
Směr, kterým se bude práce ubírat, je odvozován z vývojové analýzy i současné tvor-
by. Rovněž jsou zohledňovány všechny technické parametry, ale především ty, které 
ovlivňují výslednou chuť espressa. Klíčové je tedy dodržení provozního tlaku 9 barů 
a teploty vody při extrakci okolo 88 °C.
Na rozdíl od většiny dostupných přístrojů se zaměřuji na možnost přípravy dvou káv 
najednou, protože pití kávy je také společenskou záležitostí. A to obzvlášť při cesto-
vání, pro které je tento produkt určen. Pro přístroj je tedy určující přenosnost, jež je 
podmíněna kompaktností a nízkou hmotností. 
Cílová skupina uživatelů má společnou jednu vlastnost, rádi si připraví espresso i tam 
kde není dostupná elektrická energie. Do této skupiny například spadají ti co provozují 
následující aktivity: kempování, turistiku, plavbu na jachtě, cestování karavanem či 
obecně pro lidi na cestách. Takto se často dostávají mimo dosah rychlé lékařské pomo-
ci, proto je kladen důraz na bezpečnost přístroje. 
2.2 specifikace technických parametrů
Při přípravě espressa by měl kávovar vytvořit tlak 9 barů. Tlak lze vyvinout různými 
způsoby, avšak pro udržení konstantní hodnoty po celou dobu extrakce bylo na zákla-
dě analýzy odvozeno jako nejvhodnější použití stlačeného plynu v bombičce. 
Často bývá přehlížena jednoduchá údržba kávovaru, větší počet dílů, ze kterých se 
přístroj sestává vede k vyšší náročnosti na údržbu. Z tohoto důvodu je při návrhu věno-
vána pozornost snížení počtu součástí. Navíc jsou brány v úvahu standardní rozměry 
jistých komponentů. Například je zvolena miska filtru na kávu s průměrem 53 mm, 
což nevyžaduje výrobu atypických dílů. 
2.1
2.2
2
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3  vaRIanTní sTuDIE DEsIGnu
Každý variantní návrh je zaměřen na jiný problém. První řešení je věnováno ohřevu 
vody přímo v samotném přístroji. Druhá varianta je zaměřena na zmenšení počtu po-
třebných komponentů integrováním pěchovadla na kávu jako uzávěr nádoby na vodu. 
Finální varianta se zabývá pohodlnějším vléváním vody a zjednodušením součástí. 
3.1 varianta 1
Jak již bylo zmíněno, prvotní návrh reaguje na problém s dodáváním horké vody pro 
přípravu nápoje. Standardně se voda ohřívá externě, poté se vlévá do zchladlého rezer-
voáru na vodu, čímž nádobu předehřeje. Tato voda, která odevzdala část své tepelné 
energie, se následně odstraní a vlévá se nová. Okolní materiál již z tekutiny neodebírá 
teplo a tak si zachovává správnou teplotu pro následnou extrakci. 
V návrhu je tedy snaha tento proces zjednodušit a využit k ohřevu přímo nádobu na 
vodu. Tím vznikl přístroj, který se skládá ze dvou hlavních částí. Spodní část na vodu 
principiálně podobná džezvě a horní díl pro umístění misky s kávou. V rukojeti horní-
ho dílu je uvažováno umístění bombičky s plynem a spouště. 
obr. 19 Varianta I
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Postup přípravy by byl následující: 
1.) Do nádržky se vlije voda a umístí se nad zdroj tepla. Tím voda i nádoba dosáhne 
požadované teploty.
2.) Do misky se napěchuje správně umletá káva a vsadí se do horního tmavého dílu. 
Na misku se nasadí filtr, který má dvě funkce, zabraňuje vysypání kávy a zajišťuje 
rovnoměrné rozprostření vody při extrakci.
3.) Tmavý díl se otočí filtrem dolů a čtvrtobratem se našroubuje na nádobu s ohřátou 
vodou. Správné dotažení by signalizovala rovnoběžnost obou rukojetí. 
4.) Přístroj se umístí nad šálek a nádržka na vodu směřuje nahoru. Stisknutím spoustě 
se následně uvolní tlak a káva vytéká ve dvou proudech do šálku. 
Nespornou výhodou tohoto systému je fakt, že není potřeba použít další vybavení na 
ohřev vody a navíc se nádržka nemusí předehřívat. Na druhou stranu je tady riziko 
popálení o nahřátou nádobu při manipulaci se spouští. Kromě toho by dno nádoby 
muselo mít větší průměr, aby se dalo snadno stabilně umístit na turistické vařiče. 
3.2 varianta 2
Druhý návrh se zabývá zahrnutím komponentů k přípravě espressa do samotného pří-
stroje. Umletá káva se musí vždy do misky upěchovat a k tomu je zapotřebí pěchova-
dlo patřičného průměru. V tomto návrhu je tedy horní uzávěr navržen tak, že lze jeho 
měděnou částí pěchovat kávu do misky. Opačný konec by pak disponoval závitem, 
skrze který by se shora uzavírala nádoba na vodu. Dno nádoby by musel tvořit filtr, 
což bylo shledáno nevýhodným, zejména při použití v přírodě, kde není k dispozici 
pokaždé čistý povrch, kam by se nádoba odkládala. Při nalévání vody by pak zbývala 
jediná možnost držet nádobu ve vzduchu, což není pohodlné. 
Na rezervoár plynule navazuje válcová rukojeť, ve které je uložena bombička se stla-
čeným plynem. Posledním dílem je spodní měděný kryt, do něhož se vkládá miska 
s kávou a rovněž má za úkol rovnoměrně rozdělovat proud kávy na dvě poloviny, aby 
bylo možno připravit dvě kávy současně. 
3.2
obr. 20 Varianta 2
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3.3 Finální varianta
Finální řešení se soustředí na odstranění veškerých negativ předchozích návrhů. Opro-
ti předchozímu návrhu je tento zaměřen na vyšší komfort při manipulaci, kompaktnost 
a snadnější údržbu. Rezervoár na vodu má tentokrát pouze jeden otvor, který je zvět-
šený pro bezpečnější nalévání horké vody. 
Horní a spodní část spojuje filtr. Jeho odpojitelnost je výhodná v tom, že se dá snadno 
očistit v případě zanesení, či snadno nahradit v případě poškození. Vyráběny by byly 
dvě varianty filtrů, jak na mletou kávu, tak na E.S.E pody a uživatel by si mohl sám 
zvolit preferovanou verzi nebo by používal oba filtry na stejném přístroji. Těsně na 
filtr se zespod šroubuje portafilter (viz níže na obrázku) s nálevkou a vloženou miskou 
na kávu. Zde by měl uživatel rovněž možnost volit buď misku na jednu či dvě kávy.
obr. 21 Finální varianta
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4  TvaRové řEšEní
Požadavky na přenosnost a konzistentnost do jisté míry definují tvar přístroje. Uspo-
řádání jednotlivých částí je tedy voleno tak, aby výsledná podoba zabírala co možná 
nejméně místa. Žádoucí je navíc jednoduchost a kompatibilnost komponentů.
4.1 Tvar
Hlavní část přístroje, ve které probíhá extrakce má lehce kónický tvar, zužující se 
směrem dolů. Naznačuje tak směr, jímž proces probíhá. Vertikální členění je dáno 
technickými parametry jako je výška nádoby pro potřebný objem tekutiny, tloušťka 
filtru a výška závitu a také výška misky na dvě porce kávy. Vše je voleno tak, aby ni-
kde nevznikal nevyužitý prostor. 
Horní stranu tvoří dostatečně velká kruhová plocha, díky které může při nalévání vody 
díl samostatně stát. Je v kontrastu s druhou stranou, která je naopak zaoblená. Ta na 
konci tak tvoří trychtýř, do něhož se vlévá vyextrahované espresso a následně se v ná-
levce dělí na dvě poloviny. 
Z nádoby na vodu plynule vystupuje rukojeť. Je tvarována se stejným principem jako 
hlavní část. Spodní hrany jsou výrazně zaobleny, což bude při úchopu působit pohodl-
ně. Shora pak vzniká plocha, dobře využitelná pro sdělovače. 
4.2 kompozice
Kompozice se řídí několika pravidly, aby vznikl celkově ucelený tvar bez rušivých 
elementů. Při pohledu shora je tvar osově symetrický. Tvoří jej kružnice, ze které vy-
stupuje pod shodným rádiusem obdélníková rukojeť. Odšroubovatelný konec rukojeti 
tvoří spáru, která spolu s okraji ohraničuje čtverec. Totožný rádius jako má centrální 
kružnice se rovněž opakuje v bočním pohledu ve spodní části portafiltru. Úhel kónic-
kého zužování hlavní části je pod stejným úhlem jako sklon rukojeti, z čehož vyplývá 
vzájemná kolmost rezervoáru vody a rukojeti. 
4.1
4
4.2
obr. 22 Kompozice
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5 konsTRukčnĚ TEChnoloGICké a ERGonomICké 
řEšEní
5.1 Rozměry a objem
Po rešerši dostupných výrobků jsem viděla potenciál ve zmenšování délkového roz-
měru a to především díky technologii využívající stlačený plyn v bombičkách. Pro 
cílovou skupinu jsou celkové rozměry důležitým kritériem, proto je žádoucí dosáhnout 
menších rozměrů než u výrobků v současné nabídce. 
Po těsném přeuspořádání všech dílů je přístroj s nejdelším rozměrem 188 mm celkově 
menší oproti nynějším výrobkům. Objem nádoby na vodu postačuje na přípravu dvou 
káv a tudíž má objem 60 ml.
5.2 vnitřní konstrukce
Interiér rukojeti obsahuje 8g bombičku o průměru 18 mm. Ta se nasouvá na redukční 
ventil, který snižuje tlak na nastavenou dolní úroveň a zároveň ho udržuje stálý. Tato 
část je v případě poruchy dostupná z vnější strany, po odstranění spodního krytu ruko-
jeti, jehož spára se táhne podél horní hrany a končí na úrovni spouště. Pomocí spouště 
na spodní straně se pak uvolňuje tlak.  Přívod tlaku dále ústí do rezervoáru vody. Spolu 
s filtrem a spodním portafiltrem je spojen bajonetovým závitem. Aby bylo zajištěno 
obr. 23 Rozměry
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těsné spojení hlavních části je pro vložení pryžového těsnění uvažována drážka na 
obou stranách filtru. Pro uchystání kávy z E.S.E. podů je zapotřebí odlišného filtru než 
při zpracování čerstvě mleté kávy. Konstrukce proto dovoluje kombinování prstenců 
s filtrem. Po zašroubování portafiltru doléhá káva v misce těsně na filtr. 
5.3 použité materiály
Vnitřní vrstva rezervoáru spolu se závitem je tvořena slitinou hliníku, která má pří-
hodné tepelné vlastnosti. Exteriér je pokrytý vrstvou plastu. Mezi těmito vrstvami je 
vzduchový prostor, jenž zabezpečuje tepelnou izolaci vnější vrstvy. Udržuje tak teplo 
uvnitř a zároveň zajišťuje ochranu před popálením z vnější strany. Plastový kryt rezer-
voáru plynule přechází i do rukojeti a tvoří tak jeden celek. 
Jako materiál pro misku a filtr navrhuji korozivzdornou ocel, kvůli svým odolným 
vlastnostem. Kryt ve spodní části je shodného materiálu i barvy jako kryt rezervoáru 
s rukojetí. Pro spodní portafiltr není rozhodující tepelná vodivost ani zvýšená mecha-
nická odolnost, proto je materiál volen s ohledem na hmotnost. 
5.4 Ergonomie úchopu
Z ergonomického hlediska je nejdůležitější pohodlné uchopení rukojeti. Z tohoto dů-
vodu má spodní polovina plochu válce a horní hrany jsou zaobleny dostatečným rádi-
usem pro komfortní uchopení. Rukojeť je vůči hlavní části pod úhlem sedmi stupňů, 
což má dvě pozitiva. V prvé řadě sklon vyhází z přirozeného úchopu nástrojů, kdy osa 
madla směřuje mírně vzhůru. Proto musí s osou hlavní části svírat ostrý úhel, aby při 
nalévání kávy směroval proud komlo dolů. Další výhoda je patrná při nalévání vody 
do nádoby, kde je větší prostor mezi podložkou a rukojetí, než kdyby byla rukojeť 
napojena kolmě. 
Spoušť tlaku je uložena v místě, kde se při úchopu nachází poloha ukazováku. Plocha 
spouště je rovněž zaoblena a koresponduje tak s plochou bříška ukazováku. V posled-
ní řadě je pro ulehčení manipulace na vnějším povrchu filtru reliéfní vzorek, aby při 
šroubování filtru nedocházelo k prokluzu dílu. 
5.3
5.4
obr. 24 Konstrukce
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obr. 25 Ergonomie při extrakci
obr. 26 Ergonomie při nalévání vody
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5.5 postup přípravy
První krok v přípravě kávy je umístění bombičky se stlačeným plynem. Bombička se 
vloží do víčka z rukojeti a následně se zašroubuje. Rovnoběžnost hran horní plochy 
signalizuje správné dotažení víčka. Lze využít jak oxid dusný (N
2
O), tak oxid uhliči-
tý (CO
2
). Obě varianty jsou založeny na bezpečné a osvědčené technologii, která se 
běžně používá v domácnosti například v láhvi na šlehačku či v poslední době znovu 
populárních výrobnících sody. Každá 8g bombička vystačí na 8 extrakcí, dvojité es-
pressa lze tedy vyrobit 4. 
Když už je bombička vložena, následuje vložení E.S.E. podu nebo upěchování mleté 
kávy do misky. Ta se vsadí do portafiltru a shora se našroubuje filtr. Následně se do re-
zervoáru nalévá voda s teplotou okolo 90 °C. V nádobě jsou dvě rysky, kratší na objem 
jednoho espressa, delší označuje objem dvojitého. Pro lepší výslednou chuť espressa 
je před samotnou přípravou vhodné nádobu nahřát teplou vodou. Dále se díl s kávou 
spojí s částí obsahující vodu a přístroj se otočí nad šálek. Stiskem spouště se uvolní 
tlak, načež probíhá extrakce požadovaný čas nebo dokud plyn nevytlačí všechnu vodu.
5.5
obr. 27 Vkládání bombičky
obr. 28 Postup přípravy
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5.6 obal a přenášení
S kávovarem na espresso, který má být přenosný se přirozeně objevuje otázka jak nej- 
efektivněji přístroj sbalit a přenášet. Kromě samotného espressa je zapotřebí sbalit 
i ostatní komponenty k přípravě. Například šálky z odolného průhledného materiálu, 
náhradní bombičky či misky jak na jednu, tak na dvě kávy. Proto jsem pro přenášení 
navrhla i praktické pouzdro. Interiér obalu je uzpůsoben tak, aby pouzdro celkově 
zabíralo co možná nejmenší prostor a přitom pojmulo všechny potřebné komponenty. 
Těsně tedy kopíruje tvar těla kávovaru, který je rozložený na dva kusy, aby byl prostor 
efektivně využit. Ve vzniklých dutinách jsou potom uloženy veškeré komponenty. 
obr. 29 Interiér obalu
obr. 30 Vyložené komponenty 
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6 BaREvné a GRaFICké řEšEní
 
6.1 Barevné varianty
V barevných kombinacích se odráží produkt pro jehož zpracování je kávovar určený. 
Od světle zelené jakou má kávové zrno před upražením v kombinaci spolu s praženou 
kávou v tmavě hnědé, přes barvy caffé latte, po finální variantu v barvách espressa, 
černohnědá s odstínem oříškově zbarvené cremy. 
6.2 ukazatel tlaku a orientační značky
Pro přehlednost při manipulaci s přístrojem je použito několik orientačních prvků, 
jako je například ukazatel zbytku tlaku v bombičce či označení správného uzavření. 
Jedna bombička vystačí na 8 káv pro jednoho nebo 4 dvojité espressa, z tohoto důvo-
du je stupnice uzpůsobena tak, aby znázorňovala kolik káv lze z dané bombičky ještě 
připravit. Manometr má tedy maximální hodnotu 8. 
obr. 31 Barevné varianty
obr. 32 Ukazatel tlaku
6.1
6.2
6
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Dále jsou na přístroji značky, které informují uživatele, zda správně dotáhl všechny 
části. Pokud jsou přímo nad sebou v jedné linii signalizují korektní uzavření. Jsou 
umístěny z boční strany, aby byly viditelné při dotahování. 
obr. 33 Značky
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7 DIskuzE
7.1 psychologická funkce
Káva a nápoje z ní připravované jsou v poslední době velmi populární. Lidé hledají 
příjemný požitek z kvalitní chuti, aroma a v neposlední řadě samozřejmě i atmosféru, 
při níž kávu vychutnáváme. Proto jsou kávovary obecně vnímány pozitivně. Přenosný 
přístroj je navíc povýšen o individuální volbu prostředí a atmosféry, při níž si nápoj 
vychutnáme. 
Jednoduchá vnitřní i vnější skladba má působit přehledně. Nadto může prohloubit 
vztah k přístroji jeho nekomplikovaná obsluha a fakt, že uživatel přesně ví, jakou 
funkci má každá součást. Tvarování spolu s barevnou kombinací má vypadat elegant-
ně jak v outdoorovém prostřední, tak i například v kancelářích. Díky sdílení příjemné-
ho zážitku z přípravy i pití kávy má být přístroj ve společnosti vnímán kladně a navíc 
může zvyšovat sociální status majitele. 
7.2 Ekonomická funkce
Použité materiály ani technologický postup není nijak atypický, proto by měl být vý-
robek cenově příznivý. Sériová výroba plastových dílů má poměrně nízké náklady, 
avšak je to jen jeden z mnoho faktorů, který usměrňuje konečnou částku. Hodnotu 
navíc ovlivňuje například velikost produkce, kvalita technologie i použitých materiálů 
či zájem zákazníků. 
Cenu provozu budou lehce navyšovat bombičky se stlačeným plynem. Jeden kus 
v současné době stojí okolo 10 Kč, což navýší jednu porci o 1,25 Kč. Na druhou stranu 
existují plnitelné varianty při nichž se náklady sníží o polovinu a navíc je tento způsob 
ekologičtější.  Mimoto je každá bombička vyrobena ze 100% čisté oceli, tudíž je plně 
recyklovatelná. Tyto bombičky jsou snadno dostupné v různých prodejnách, včetně 
on-line obchodů. 
7.3 sociální funkce
Káva spojuje lidi dohromady, lidi různého věku, pohlaví i národů. Avšak v každé zemi 
se vytváří odlišná kávová kultura. Spotřeba kávy roste a lidé častěji vyhledávají auten-
tický prožitek při jejím vychutnávání. Přenosný kávovar tak může nabídnout alterna-
tivní místa ke konzumaci. 
Cílovou skupinou jsou lidé, kteří tráví svůj čas v přírodě, a tudíž k ní mají kladný 
vztah.  Tito lidé se častěji zajímají o ekologii a životnost výrobku. Jelikož kávovar ob-
sahuje pouze mechanické součásti, z nichž lze všechny v případě poškození vyměnit, 
vydrží dlouhou dobu.
7.1
7.2
7.3
7
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závĚR
Cílem této práce bylo navrhnout kávovar, díky němuž si můžeme vychutnat espresso 
kdekoliv, nezávisle na dostupnosti elektřiny, pouze s dodáním horké vody a čerstvé 
kávy. Pro chuť nápoje bylo rozhodující dodržet správné kritéria espressa, což vedlo 
k řešení několika otázek. Například, jak vyvinout dostatečný tlak devíti barů? Jaký 
zvolit průměr misky na kávu? Dále přirozeně vznikaly otázky související s mobilitou, 
ergonomií, údržbou či estetikou. 
Tlak je v návrhu vyřešen využitím bombičky se stlačeným plynem. Pro optimální 
rozložení tlaku na kávu, v závislosti na výšce vrstvy kávy je použit spíše větší průměr 
misky. Přenosnost je zajištěna nejen uspořádáním součástí do malých rozměrů, ale je 
rovněž podpořena návrhem praktického cestovního obalu, do kterého lze navíc sbalit 
další komponenty nezbytné k přípravě espressa. Se snadnou a intuitivní manipulací 
souvisí promyšlená ergonomie, kde je tvar a sklon rukojeti maximálně přizpůsoben 
úchopu. Přidané sdělovače dávají jasné informace kupříkladu o správném uzavření, 
potřebném množství vody pro přípravu nebo kolik káv z vložené bombičky je možné 
ještě připravit. V případě poruchy jsou přístupné všechny součásti, které se dají lehce 
opravit či vyměnit. 
Díky kombinaci všech těchto vlastností, bylo možné naplnit stanovené cíle práce. Vý-
sledkem je praktický kávovar, který by nabízel při následujícím vývoji další možnosti. 
Například by bylo možné rozšířit sadu o mlýnek na zrnka kávy, který by byl přímo 
připojitelný k misce na kávu. 
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strana
37
 sEznam použITÝCh zDRojů
[1] The Story Of Coffee. International Coffee Organization [online]. [cit. 2015-02-
28]. Dostupné z: http://www.ico.org/coffee_story.asp?section=About_Coffee
[2] Historie. Svět kávy [online]. [cit. 2015-02-28]. Dostupné z: http://www.
svetkavy.cz/info_historie.php
[3] Vše o kávě. Gastro Kafe [online]. © 2013 [cit. 2015-02-28]. Dostupné z: http://
www.gastrokafe.cz/kava/vse-o-kave
[4] Historie kávy. Tchibo [online]. [cit. 2015-02-28]. Dostupné z: http://www.
tchibo.com/content/370350/
[5] Pěstování kávy. Cafe Eternity [online]. © 2012 - 2015 [cit. 2015-02-28]. 
Dostupné z: http://www.cafeeternity.cz/historie-kavy
[6] BRZOŇOVÁ, Lenka. SDRUŽENÍ ČESKÝCH SPOTŘEBITELŮ, o.s. Svět 
kávy, edice Jak poznáme kvalitu?. 1. vyd. Praha, říjen 2012. ISBN 978-80-
87719-00-8. Dostupné z: http://www.konzument.cz/users/publications/4-
publikace/81-svet-kavy.pdf
[7] VESELÁ, Petra. Kniha o kávě. Praha: Smart Press, 2010. 284 s. ISBN 978-80-
87049-34-1.
[8] UKERS, William. All about coffee. Anglie: Benediction Books, 2009. 804 s. 
ISBN 978-1849029124.
[9] Perkolátor. cerstvakava.cz [online]. 2013 [cit. 2015-03-05]. Dostupné z: http://
www.cerstvakava.cz/clanky/moka-konvicka-vs-perkolator-co-je-co/
[10] French press. Frenchpress.cz [online]. © 2014 [cit. 2015-03-07]. Dostupné z: 
http://www.frenchpress.cz/
[11] Moka express. bialetti.com [online]. © 2015 [cit. 2015-03-07]. Dostupné 
z: http://www.bialetti.com/www.bialetti.com/coffee/stovetop/moka-
express-c-1_7_22.html?zenid=0t7bvqclb3lqoq6g2bv279bv36
[12] Brewing Methods. Food and Wine [online]. © 2015 [cit. 2015-03-07]. 
Dostupné z: http://www.foodandwine.com/how-to-make-coffee
[13] Historie a vývoj espresso strojů. Jak na kávu [online]. 2013 [cit. 2015-03-07]. 
Dostupné z: http://jaknakavu.eu/espresso/historie-a-vyvoj-espresso-stroju/
[14] Faema E61. Faema [online]. © 2008 [cit. 2015-03-07]. Dostupné z: http://
www.faema.com/eng/pr_scheda.asp?id=76
[15]  Crema. Unley: Cafe-communications Pty Ltd, 2012. ISSN 1447-4859. 
Dostupné z: http://issuu.com/cremamagazine/docs/crema_summer2012_
lowres1
[16] The Certified Italian Espresso. espressoitaliano.org [online]. © 2012 [cit. 
2015-03-10]. Dostupné z: http://www.espressoitaliano.org/en/The-Certified-
Italian-Espresso.html
[17] Elektra Micro Espresso Machine. espresso4home [online]. © 2009-2013 [cit. 
2015-03-10]. Dostupné z: http://www.espresso4home.com/store/pc/viewPrd.
asp?idproduct=35
[18] A diagram of the La Spaziale heat exhange system. Jurang Fair Trade 
[online]. [cit. 2015-03-10]. Dostupné z: http://www.jurang.co.uk/shop/la-
spaziale/449-la-spaziale-s5-2-group.html
[19]  Beverage & gastro. Praha: Wagner Press, 2009, 1-2. ISSN 1213-4627.
[20] Handpresso. Ultimate Espresso [online]. © 2015 [cit. 2015-03-10]. Dostupné 
z: http://www.ultimateespresso.com/store/replacement-o-rings-for-handpresso/
[21] Handpresso Auto. Amazon [online]. © 1996-2015 [cit. 2015-03-15]. Dostupné 
z: http://www.amazon.com/Handpresso-Auto-Espresso-Maker/dp/B0091QPHJI
[22] Handpresso. [online]. © 2015 [cit. 2015-03-15]. Dostupné z: http://www.
handpresso.com/
[23] Nomad. UniTerra [online]. © 2013 [cit. 2015-03-15]. Dostupné z: www.
uniterra-nomad.com
[24] Mypressi TWIST. Kaffeewelt [online]. 2010 [cit. 2015-03-15]. Dostupné z: 
http://kaffeewelt.ceragol.com/2010/02/25/espresso-fuer-unterwegs/
[25] ROK Espresso Maker . Design Applause [online]. 2013 [cit. 2015-03-15]. 
Dostupné z: http://objects.designapplause.com/2013/rok-espresso-maker-
patrick-hunt/32312/
[26] Minipresso. Coroflot [online]. 2014 [cit. 2015-03-20]. Dostupné z: http://www.
coroflot.com/hylca/Minipresso
[27] La nostra storia a partire dal 1895. Gaggia [online]. 2013 [cit. 2015-03-31]. 
Dostupné z: http://www.gaggia.com/e/the-story.html
[28] Džezva Arménská. repraha.cz [online]. 2015 [cit. 2015-03-31]. Dostupné z: 
http://www.repraha.cz/www-repraha-cz/eshop/17-1-Ostatni/0/5/630-Dzezva-
Armenska
Seznam použitých zdrojů
strana
38
Seznam obrázků 
strana
39
sEznam oBRázků
obr. 1   Džezva [28] 14
obr. 2   Biggin [8] 15
obr. 3   Vakuový kávovar [8]  15
obr. 4   Perkolátor [9] 15
obr. 5   French press [12] 16
obr. 6   Moka express [11] 16
obr. 7   Chemex [12] 16
obr. 8   Gilda [27] 16
obr. 9   Faema E61 [14] 16
obr. 10 Elektra [17] 17
obr. 11 Schéma oběhu vody [18] 18
obr. 12 Handpresso Wild hybrid [20] 19
obr. 13 Handpresso Auto [21] 19
obr. 14 Nomad [23] 20
obr. 15 Mypressi TWIST [24] 20
obr. 16 ROK [25] 21
obr. 17 Minipresso [26] 22
obr. 18 Handpresso sada [22] 22
obr. 19 Varianta 1 24
obr. 20 Varianta 2 25
obr. 21 Finální varianta 26
obr. 22 Kompozice 27
obr. 23 Rozměry 28
obr. 24 Konstrukce 29
obr. 25 Ergonomie při extrakci 30
obr. 26 Ergonomie při extrakci 30
obr. 27 Vkládání bombičky 31
obr. 28 Postup přípravy 31
obr. 29 Interiér obalu 32
obr. 30 Vyložené komponenty 32
obr. 31 Barevné varianty 33
obr. 32 Ukazatel tlaku 33
obr. 33 Značky 34
Seznam příloh
strana
40
sEznam příloh
Zmenšený poster
Fotografie modelu
Poster A1
Model 1:1
Zmenšený poster
strana
41
zmEnšEnÝ posTER
Diskuze
strana
42
FoToGRaFIE moDElu
Fotografie modelu
FoToGRaFIE moDElu
strana
43
